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RINGKASAN
Susu merupakan bahan pangan banyak mengandung gizi tinggi. Namun,
tidak semua orang dapat menikmati susu segar karena susu dapat menyebabkan
terjadinya intolerance, baik berupa lactose intolerance maupun protein
intolerance. Susu segar juga mudah basi apabila diletakkan di suhu ruangan tanpa
adanya perlakuan apapun. Salah satu solusi yang dapat dilakukan adalah dengan
mengolah susu menjadi yoghurt. Yoghurt dapat dikombinasikan dengan ekstrak
daun sirsak. Penambahan ekstrak daun sirsak membuat yoghurt dapat berfungsi
sebagai pangan fungsional. Kandungan senyawa dalam daun sirsak antara lain
steroid, flavonoid, kumarin, alkaloid, dan tanin. Senyawa flavonoid mempunyai
fungsi sebagai antioksidan untuk penyakit kanker, anti mikroba, anti virus,
pengatur fotosintetis, dan pengatur tumbuh (Plantus, 2008 dan Robinson, 1995).
Banyaknya manfaat yang didapat dari yohurt dan ekstrak daun sirsak
membuat kami tertarik untuk membuat usaha “YogA BerDaSi” (Yoghurt Aneka
rasa Berekstrak Daun Sirsak). Usaha “YogA BerDaSi” memiliki peluang yang
sangat besar karena belum banyak yang mengkombinasikan antara yoghurt,
ekstrak daun sirsak dan sari jus aneka buah sehingga “YogA BerDaSi” tidak
hanya sebagai minuman tetapi juga memiliki manfaat untuk kesehatan.
Proses pembuatan “YogA BerDaSi” cukup mudah dan sederhana. Alat dan
bahan yang dibutuhkan dalam pembuatan “YogA BerDaSi” ini juga mudah
didapat. Proses pembuatan “YogA BerDaSi” terdiri dari proses pembuatan
yoghurt, pembuatan ekstrak daun sirsak dan penambahan sari jus aneka buah.
Sasaran konsumen dari pemasaran produk ini yaitu semua masyarakat.
Teknik pemasaran yang digunakan yaitu dengan mendatangi konsumen secara
langsung menyebarkan brosur, pemotongan harga dalam pemesanan jumlah
banyak, pemasaran melalui sosial media dan menerima pelayanan delivery.
Pengolahan susu menjadi produk yoghurt “YogA BerDaSi” diharapkan dapat
meningkatkan konsumsi susu dan dapat memberikan kesehtan pada konsumen.
Kata Kunci : Susu segar, Starter, Aneka jus buah, Daun sirsak.
1BAB I PENDAHULUAN
A. Latar Belakang
Susu merupakan bahan pangan yang banyak mengandung gizi yang
tinggi. Kandungan gizi susu meliputi protein, karbohidrat dan kalsium.
Kandungan gizi susu sangat diperlukan oleh tubuh. Susu mempunyai banyak
manfaat untuk tubuh kita seperti memperbaiki sel-sel tubuh, membantu
pertumbuhan, mencegah osteoporosis dan menetralisisr racun yang masuk ke
tubuh kita. Walaupun manfaat susu sangat banyak namun tidak semua orang
dapat menikmati susu murni. Hal ini karena susu dapat menyebabkan
terjadinya intolerance, baik berupa lactose intolerance maupun protein
intolerance. Selain itu susu segar akan mudah basi apabila diletakkan di suhu
ruangan tanpa adanya perlakuan apapun. Salah satu solusi yang dapat
dilakukan adalah dengan mengolah susu menjadi yoghurt. Yoghurt adalah salah
satu produk minuman yang berasal dari susu sapi yang mempunyai rasa sedikit
asam sebagai hasil fermentasi oleh Bakteri Asam Laktat (BAL) pada suhu dan
kondisi lingkungan yang dikontrol. BAL berpotensi sebagai antikolesterol,
karena adanya Eksopolisakarida/EPS (Kunaepah, 2008).
Tanaman sirsak (Annona muricata Linn) merupakan salah satu tanaman
dari kelas Dicotyledonae, family Annonaceae, dan genus Annona. Nama sirsak
berasal dari bahasa Belanda, yakni “Zuurzak” yang berarti “kantong asam”.
Daun sirsak telah digunakan secara tradisional untuk mengobati berbagai
penyakit di seluruh belahan dunia antara lain: radang selaput lendir karena
penyakit asma di Andes Peru, mengobati diabetes serta penenang dan
antikejang di Amozania Peru, meredakan demam di Afrika, mengobati
penyakit liver di Madagaskar, mengobati penyakit malaria di Tago, dan
mengobati cacingan pada anak-anak di Guatemala (Radi, 2001 dan Zuhud,
2011). Kandungan senyawa dalam daun sirsak antara lain steroid, flavonoid,
kumarin, alkaloid, dan tanin. Senyawa flavonoid mempunyai fungsi sebagai
antioksidan untuk penyakit kanker, anti mikroba, anti virus, pengatur
fotosintetis, dan pengatur tumbuh (Plantus, 2008 dan Robinson, 1995).
Masyarakat Indonesia menggunakan daun sirsak sebagai obat herbal untuk
mengobati penyakit kanker, yaitu dengan cara meminum air rebusan daun
sirsak segar.
Pangan fungsional merupakan makanan atau bahan pangan yang
memiliki manfaat tambahan di samping fungsi gizi dasar pangan. Pangan
fungsional berfungsi memberikan dampak positif pada fungsi metabolisme
manusia. Indonesia memiliki aneka ragam komoditi yang berkhasiat dan
bermanfaat, salah satunya daun sirsak. Pencampuran ekstrak daun sirsak ke
dalam yoghurt dan penambahan beraneka rasa merupakan salah satu variasi
agar yoghurt mempunyai nilai yang lebih yaitu dapat meningkatkan daya
2simpan, meningkatkan konsumsi susu, meningkatkan nilai gizi masyarakat dan
mencegah penyakit kanker. Penyakit kanker adalah istilah yang digunakan
untuk suatu kondisi di mana sel telah kehilangan pengendalian dan mekanisme
normalnya sehingga mengalami pertumbuhan yang tidak normal, cepat, dan
tidak terkendali (Dinas Kesehatan Kab Bone Bolango, 2007). Banyaknya
kasiat yang dikandung dari ekstrak daun sirsak membuat kami tertarik untuk
memadukan yoghurt dengan ekstrak daun sirsak dan menjual produk tersebut
secara komersial. Produk yang kami jual kami beri nama “YogA BerDaSi”
atau Yoghurt Aneka rasa dengan penambahan Ekstrak Daun Sirsak.
B. Rumusan Masalah
1. Bagaimana cara membuat Yoghurt ?
2. Bagaimana cara penambahan ekstrak daun sirsak dan aneka jus buah dalam
Yoghurt?
3. Bagaimana cara memasarkan produk “YogA BerDaSi” di kalangan
masyarakat umum dan mahasiswa?
C. Tujuan
1. Menumbuhkan jiwa enterpreneurship di kalangan mahasiswa untuk
mendorong terciptanya kepedulian akan pentingnya kesehatan.
2. Meningkatkan konsumsi produk olahan susu yang sehat dan dinikmati
kapan pun.
D. Luaran yang Diharapkan
1. Terbentuknya usaha “YogA BerDaSi”.
2. Menumbuhkan kesadaran masyarakat dan mahasiswa untuk mengonsumsi
minuman sehat.
3. Mendorong masyarakat untuk mengonsumsi produk olahan dari susu.
E. Kegunaan
1. Melatih dan menambah pengalaman di bidang kewirausahaan.
2. Memotivasi mahasiswa untuk mampu menciptakan lapangan pekerjaan
sehingga ikut serta dalam menggerakkan perekonomian bangsa.
3. Meningkatkan kesadaran masyarakat dan mahasiswa akan pentingnya
mengonsumsi susu dan produk olahannya.
BAB II GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA
Produk pangan fungsional “YogA BerDaSi” (Yoghurt Aneka rasa
Berekstrak Daun Sirsak) dibuat dari pengolahan susu sapi yang diberi tambahan
buah-buahan serta ekstrak daun sirsak. Usaha ini bertujuan untuk memenuhi
kebutuhan gizi masyarakat, meningkatkan daya simpan susu sapi dan
meningkatkan daya beli masyarakat. Kandungan nutrisi yoghurt meliputi kalori,
protein, lemak, karbohidrat dan kalsium. Kandungan gizi yoghurt yang tinggi
dipadukan dengan kandungan daun sirsak berupa flavonoid dapat menjadi bahan
pangan fungsional yang berfungsi mencegah kanker (Plantus, 2008 dan Robinson,
31995). Produk “YogA BerDaSi” dikemas dalam bentuk botol kecil dengan harga
yang terjangkau.
Yoghurt merupakan hasil olahan susu yang diproses melalui proses
fermentasi dengan penambahan kultur organisme yang baik, salah satunya bakteri
asam laktat yang berfungsi sebagai starter (Purwiyanto dan Haryadi, 2005).
Yoghurt dipilih karena banyaknya orang yang kurang menyukai susu segar dan
untuk memperpanjang umur penyimpanan susu. Banyaknya penggemar yoghurt
dan harga jual yang ekonomis membuat peluang usaha ini sangat besar.
Peluang tersebut mendasari kami untuk melakukan usaha “YogA
BerDaSi”. Sasaran konsumen dari pemasaran produk ini yaitu semua kalangan
dari mulai anak kecil hingga orang dewasa. Teknik pemasaran yang digunakan
yaitu dengan menyebarkan brosur, promosi secara online dan menawarkan secara
langsung kepada konsumen mengenai produk “YogA BerDaSi” itu sendiri. Cara
ini cukup efektif untuk memperkenalkan produk pangan fungsional tersebut.
Selain itu, penjualan akan dilakukan secara langsung, cara ini juga cukup efektif
karena secara langsung bertemu dengan konsumen dan langsung dapat
mempromosikan produk yang dijual. Cara pemasaran yang lain juga akan
dilakukan, seperti promosi melalui media internet. Keunggulan dari produk
pangan fungsional “YogA BerDaSi” ini yaitu konsumen tidak hanya akan
mendapatkan manfaat dari yoghurt tetapi juga dapat mendapatkan manfaat buah-
buahan dan ekstrak daun sirsak yang ada di dalam produk yoghurt kami.











susu kapan saja. Ditinjau dari
segi kualitas, produk ini
menyehatkan karena adanya
penambahan jus buah dan
ekstrak daun sirsak yang dapat
mencegah kanker.
Produk ini memiliki bahan
baku yang harganya relatif
mahal, sehingga produk ini




Perlu mencari pemasok daun
sirsak, karena untuk saat ini
masih sulit menemukan daun
sirsak di sekitar kampus.
Produk ini mengalami sedikit
ancaman karena dalam proses
pemasaran-nya harus
dipasarkan dalam kondisi
dingin, sehingga perlu adanya
pendingin untuk menjaga
produk tetap layak untuk
dikonsumsi.
4BAB III METODE PELAKSANAAN
Kegiatan usaha “YogA BerDaSi” dilakukan dalam beberapa tahapan.
Tahapan-tahapan tersebut antara lain sebagai berikut:
1. Perolehan bahan baku
Bahan baku yang akan digunakan untuk proses produksi diperoleh
dengan cara membeli susu dari peternak sapi perah. Daun sirsak, strawberry,
jambu biji merah, manga, jeruk dan buah naga diperoleh dengan cara membeli
dari toko buah di lingkungan sekitar.
2. Pelaksanaan kegiatan
Proses pembuatan “YogA BerDaSi” cukup mudah dan sederhana. Alat
dan bahan yang dibutuhkan dalam pembuatan “YogA BerDaSi” ini juga mudah
didapat. Proses pembuatan “YogA BerDaSi” terdiri dari proses pembuatan
yoghurt, pembuatan ekstrak daun sirsak dan penambahan sari jus aneka buah.
a. Alat-alat
Alat alat yang digunakan dalam proses pembuatan “YogA BerDaSi”
adalah sebagai berikut:
1) Panci 12) Tabung gas
2) Kompor 13) Regulator
3) Baskom 14) Ember
4) Blender 15) Plastik
5) Freezer 16) Penyaring besar
6) Pengaduk kayu 17) Penyaring kecil
7) Botol plastik ukuran 250 ml 18) Galon
8) Saringan 19) Corong
9) Gelas ukur 20) Tempat fermentasi
10) Pisau 21) Kain lap
11) Botol kecil
b. Bahan-bahan
Bahan-bahan yang digunakan dalam proses pembuatan “YogA









5c. Proses Pembuatan “YogA BerDaSi”
1) Proses Pembuatan Yoghurt
2) Proses Pembuatan Ekstrak Daun Sirsak
3) Proses Pembuatan Jus Buah
Panci+susu murni dipanaskan dengan suhu 650 selama 30 menit
Mengangkat dan mendinginkan susu dalam suhu ruangan
a) Mengangkat susu dan mendinginkannya dalam ruangan
Memasukkan bibit yoghurt lalu diaduk hingga merata
Memasukkan susu yang sudah di beri bibit yoghurt ke dalam
tempat fermentasi selama 20-24 jam
Mengaduk  yoghurt menggunakan pengaduk sampai tercampur rata
Mencuci 20 lembar daun sirsak hingga bersih
Merebus 20 lembar daun sirsak + 200 ml air di dalam panci
Mengambil air hasil rebusan sebanyak 100 ml
Mencuci strawberry, pandan, jeruk dan buah naga
Menghaluskan buah dengan blender
Menyaring jus buah untuk mendapatkan sari buah
64) Proses Pencampuran Yoghurt, Jus Buah dan Ekstrak Daun Sirsak
5) Proses Pengemasan
3. Pemasaran
Srategi pemasaran dalam usaha “YogA BerDaSi” menggunakan metode-
metode yang meliputi:
a) Promosi
Untuk meningkatkan nilai penjualan produk “YogA BerDaSi”, maka
diperlukan adanya promosi dengan menggunakan brosur dan juga
penjualan secara langsung. Promosi juga akan dilakukan melalui media
internet.
b) Potongan harga
Bentuk lain dalam strategi pemasaran yang kami lakukan adalah
dengan pemberian potongan harga untuk pembelian dengan jumlah besar.
c) Delivery order
Untuk meningkatkan penjualan produk “YogA BerDaSi”, diperlukan
pelayanan yang memudahkan konsumen dengan menawarkan pengantaran
produk sampai ke tempat konsumen yang memesan dalam jumlah besar.
4. Monitoring dan Evaluasi Usaha
Monitoring dan evaluasi hasil usaha dilakukan mulai awal kegiatan
hingga akhir. Pada tahap ini, setiap aspek dalam kegiatan usaha dikontrol
pelaksanaannya sehingga dapat diketahui perkembangan usaha yang dilakukan.
5. Penyusunan laporan
Penyusunan laporan dilakukan setelah seluruh program selesai
dilaksanakan
Memasukkan “YogA BerDaSi” ke dalam botol
Pemasangan label pada bagian luar kemasan dan juga identitas
produk (nama produk “YogA BerDaSi” distributor, alamat, dan
sebagainya).
7BAB IV BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN
A. Anggaran Biaya
Tabel 4.4 Anggaran Biaya
No. Jenis Pengeluaran Biaya (Rp)
1 Peralatan Penunjang PKM 6.327.000
2 Bahan Habis Pakai 320.500
3 Perjalanan 700.000
4 Lain-lain (ATK dan Promosi) 1.920.000
Jumlah 9.267.500
B. Jadwal Kegiatan
Kegiatan ini dilaksanakan selama 5 bulan, adapun rincian jadwal dari
kegiatan adalah sebagai berikut:
Tabel 4.5 Jadwal Kegiatan
No. Jenis Kegiatan Bulan Ke-
1 2 3 4 5
1. Survey alat dan bahan
2. Pembelian alat
3. Pembelian bahan
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